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Beras adalah makanan pokok sebagian besar masyarakat di Indonesia. Ciri-ciri makanan 
pokok yaitu mengandung karbohidrat yang tinggi. Makanan dengan kandungan 
karbohidrat yang tinggi dapat menyediakan energi yang cukup bagi yang 
mengkonsumsinya. Beras yang digunakan merupakan beras lokal yang mudah didapat, 
yaitu mentik wangi, C4 super, dan umbuk. Kedelai mengandung gizi yang tinggi karena 
memiliki kadar protein nabati dan kadar asam amino kedelai termasuk paling lengkap. 
Beras dan kedelai dicampur dengan formulasi yang berbeda-beda dan diekstrusi. Tujuan 
pembuatan ekstrusi ini untuk membuat ekstrudat dengan memanfaatkan bahan pangan 
lokal. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi varietas beras dan 
kedelai yang tepat untuk produk ekstrudat berdasarkan sifat fisiko kimia dan sensoris, 
serta mengetahui formulasi flavor yang paling disukai berdasarkan tingkat penerimaan 
dengan uji organoleptik. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa formulasi dengan 
karakteristik terbaik diperoleh dari formulasi beras mentik wangi 95% yang dicampur 
dengan kedelai 5% dengan penambahan flavor 16%. Formulasi tersebut lebih unggul 
dari formulasi-formulasi lainnya dari segi fisik dan sensori. Formulasi tersebut memiliki 
radial expansion, expansion ratio, hardness, dan bulk density yang lebih baik dari 
formulasi lainnya. Konsentrasi flavor 16% merupakan konsentrasi flavor yang paling 
disukai oleh panelis. 
 












Rice is the staple food of most people in Indonesia. The characteristics of the staple 
food of high carbohydrate. Foods with high carbohydrate content could provide 
sufficient energy for health. Rice used a local rice is easily obtained, namely mentik 
wangi, super C4, and flattery. Soy contains high nutrition because it has a vegetable 
protein and amino acid content of soy, including the most complete. Rice and soybeans 
are mixed with different formulations and extruded. The aim is to make the manufacture 
of extrusion extrudate using local food. The purpose of this research is to find varieties 
of rice and soy formulations appropriate for products based on the physico extrudate 
chemical and sensory, as well as knowing the most preferred flavor formulations based 
on the level of acceptance by organoleptic test. Results from this study show that the 
formulation with the best characteristics of formulations obtained mentik wangi rice 
mixed with 95% 5% soy flavor with the addition of 16%. Formulation is superior to 
other formulations in terms of physical and sensory. These formulations have a radial 
expansion, expansion ratio, hardness, bulk density and better than other formulations. 
Flavor concentration 16% is the concentration is the concentration of flavor is most 
preferred by panellists.  
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